
許多設施會提前烹飪食物，這樣

他們就可以在服務時，更快地處

理每一份訂單。這也是餐飲承辦

者的常見做法，他們經常在活動

前在烤架上「標記」雞肉或牛

排，然後在現場完成烹飪流程。

這一流程也被稱為「熱燙」或

「預煮」。 

 

非連續烹煮是只在食品設施內烹

煮食物，在烹煮過程中，有意停

止食物的初始加熱，以便在出售

或供應前，將食品冷卻，以便

稍後完全烹煮。非連續烹飪不

包括只涉及暫時中斷或減緩本

來連續烹飪過程的烹飪程序，

如幫火雞塗油。 

 

這些部分煮熟的生動物食品的

儲存與生產品同樣，因為都仍

需要煮到法規中列出的適當的

最終煮熟溫度 (除非有消費者忠

告)，且並不要求 

日期標記。 

 

設施必須事先獲得監管部門的書

面程序批准 

 

每項食品的流程:  

• 必須具有持續時間不超過 60 

分鐘的初始加熱過程 

• 在初始加熱後，立即冷卻到指

定的時間和溫度參數  

• 冷卻後，保持凍結或冰涼 

• 它必須使用加熱食物的所有部

分的溫度和時間符合 3-401.11 

的流程 

• 然後按照 3501.14(A) 冷卻或

保溫至 135ºF 以上，立即供

應，或使用時間作為衛生控制 

 

書面程序須: 

• 描述如何對要求進行監控/記

錄，以及在不符合要求時，應

採取的正確措施； 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• 描述食物在初始加熱後，在完

全烹煮前，如何標明或以其他

方式識別在出售或服務前必須

烹煮的食物；且 

• 描述食品如何與即食食物分

開。  

在活動中，餐飲承辦者通常會在

「煮完」肉類之前，先將之進行

部分烹調。 

非連續烹煮的生動物食品  
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章節 3-401.14 

以非連續烹煮方法烹飪的生動

物食品須: 

(A) 初始加熱過程的持續時間

不超過 60 分鐘；P 

(B) 在初始加熱後，立即根據 

¶3-501.14 (A) 中對煮熟的潛

在危險食品規定的時間和溫度

參數進行冷卻；P 

(C) 冷卻後，保持冷凍或冷

藏，根據 ¶3-501.16 (A)(2) 

規定的潛在危險食品；P 

(D) 在銷售或供應之前，使用

將食物的所有部分加熱到一定

溫度，並在一段時間內符合 3 -

401.11 中規定的烹飪食物的方

法之一之流程進行烹飪 P 

(E) 根據 ¶3-501.14 (A) 的時

間和溫度參數烹飪有潛在危險

的食物，若非根據 ¶3-501.16

(A) 規定的熱度保存，則須立

即供應，或在完全烹飪後使用

時間作為公共衛生控制 § 3-

501.19 規定進行保存；P 且 

(F) 按照規定的書面程序進行

準備和儲存。 

公眾健康理由: 

這一流程是針對形成孢子的細

菌，如產氣莢膜梭狀芽胞杆菌

和營養病原體，如沙門氏菌的

生長。初始的加熱過程無法完

全消除這些病原體，但確實減

少存在於生動物食品上的競爭

性生物。機構必須識別那些只

部分煮熟和冷卻的食物，以確

保這些食物不會被食品從業員

誤認為是已經完全煮熟的即食

食品。  
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